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ABSTRAKT
Aditivët apo shtesat ushqimore janë shumë të rëndësishëm në degën e industrisë ushqimore si në
Kosovë ashtu edhe në botë. Çdo gjë që i shtohet ushqimit, shtohet për një qëllim të caktuar e edhe
aditivët ushqimorë i shtohen ushqimit për të ruajtur ose përmirësuar sigurinë e tij, freskinë, shijen,
strukturën ose pamjen e atij ushqimi. Ekzistojnë kategori të ndryshme të aditivëve dhe secila prej
tyre ka një funksion të caktuar kur shtohet në ushqim. Njëra prej kategorive shumë të rëndësishme
të aditivëve ushqimorë është ajo e konservuesve, të cilët shtohen me qëllim që të zgjasin afatin e
ruajtjes së një produkti ushqimor dhe të mbajnë të freskët një produkt ushqimor për një kohë sa
më të gjatë. Dy prej konservuesve që kanë përdorim të gjerë në vendin tonë dhe më gjerë janë
Benzoati i Natriumit dhe Metabisulfiti i Kaliumit. Për këtë arsye u realizua një hulumtim në
bashkëpunim me qytetarët e Republikës së Kosovës për të parë se sa përdoren aditivët ushqimorë
në vendin tonë e specifikisht edhe konservuesit në fjalë. U studiua qëllimi i përdorimit të tyre në
produkte ushqimore, produktet që konservohen më së shumti si dhe efektet anësore të mundshme
të tyre. Poashtu u kuptua se ku furnizohen qytetarët më së shumti më aditivë dhe sa ju përshtatet
çmimi i tyre. Të gjitha të dhënat e marra dhe analizat statistikore të kryera janë punuar me
programin MS Excel.
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1.HYRJE
"Gjithçka që me ushqim fusim në trup na ndërton dhe na ndryshon, dhe prej asaj çka kemi
futur varet forca jonë, shëndeti dhe jeta jonë" (Hipokrati, 440 p.e.s).
Ushqimi është një ndër faktorët më të rëndësishëm për jetën e njëriut, e sidomos kohëve të fundit
njerëzit në përgithësi po vetëdijësohen për rëndësinë e tij. Kur ka mungesë informacioni, ka
tendencë që të paragjykohet por me ndërgjegjësimin e popullatës për rëndësinë e të ushqyerit të
shëndetshëm fillon edhe ndarja e ushqimeve “natyrale” dhe ushqimeve “artificiale”. E këtë ndarje
shumica e njerëzve e bëjnë në bazë të pranisë së aditivëve ushqimorë apo shtesave ushqimore në
një produkt të caktuar.Aditivët ushqimorë nuk janë zbuluar së fundi, ata janë përdorur qysh në
kohërat e vjetra, për shembull në kohët antike Romakët përdoren sulfite për dezinfektim të enëve
kurse mjaltën si një konservues, Evropianët në shekullin e trembëdhjetë dhe në shekullin e
katërmbëdhjetë e kanë përgëzuar Marco Polo-n sepse i ka sjellur erëzat e mira nga Lindja, të cilat
e kanë përmirësuar shijen e ushqimit sepse deri atëherë kanë ngrëne ushqime të pashijshme. Edhe
pasagjerët që udhëtonin në “Botën e Re”, mishin e kanë mbuluar me një shtresë të hollë të kripës,
në mënyrë që të mos prishet. Në Mesjetë, shumë procese kimike janë zhvilluar me teknika të
ndryshme të përgatitjes së ushqimit dhe pijeve. Aditivët e ushqimit kanë pasur dhe kanë një rol të
rëndësishëm në procesin e përgatitjes së ushqimit, dhe kanë traditë të gjatë të përdorimit.
Që nga koha kur u zbulua zjarri dhe njerëzit jetonin në shpella e deri në ditët e sotme, njerëzit kanë
zbuluar dhe vazhdojnë të zbulojnë mënyra për të mbrojtur dhe për të përmirësuar cilësinë e
ushqimit. Insektet, bakteret, myku dhe kërpudhat, madje edhe ajri ndonjëherë ka mundësi ta prishë
ushqimin prandaj ka lindur nevoja për të mbrojtur ushqimin dhe për ta përmirësuar shijen e
ushqimit. Pikërisht për këtë arsye shtohen aditivët ushqimorë. Pra substancat që i shtohen ushqimit
për të ruajtur ose përmirësuar sigurinë, freskinë, shijen, strukturën ose pamjen e ushqimit njihen si
aditivë të ushqimit.
Shumë aditivë të ndryshëm të ushqimit janë zbuluar me kalimin e kohës për të përmbushur nevojat
e prodhimit të ushqimit, pasi bërja e ushqimit në një masë të madhe është shumë e ndryshme nga
bërja e tij në një masë të vogël në shtëpi. Aditivët janë të nevojshëm për të siguruar që ushqimi i
përpunuar të mbetet i sigurt dhe në gjendje të mirë gjatë gjithë udhëtimit të tij nga fabrikat ose
kuzhinat industriale, gjatë transportit në depot dhe dyqanet, e deri tek konsumatorët.

Përdorimi i aditivëve të ushqimit justifikohet vetëm kur përdorimi i tyre ka një nevojë teknologjike,
nuk i mashtron konsumatorët dhe i shërben një funksioni teknologjik të përcaktuar mirë, siç është
ruajtja e cilësisë ushqyese të ushqimit ose rritja e qëndrueshmërisë së ushqimit. Aditivët e ushqimit
mund të rrjedhin nga bimët, kafshët ose mineralet, ose ata mund të jenë sintetik. Ato shtohen
qëllimisht në ushqim për të kryer qëllime të caktuara teknologjike të cilat konsumatorët shpesh i
marrin si të mirëqena (WHO, 2018). Ekzistojnë disa mijëra aditivë të cilët përdoren në industrinë
ushqimore dhe të cilët shërbejnë për të kryer një funksion të caktuar tek një produkt ushqimor dhe
në bazë të këtyre funksioneve që këta aditivë kryejnë ata ndahen në disa kategori të caktuara. Një
kategori shumë e rëndësishme e aditivëve ushqimorë janë edhe konservuesit. Ata janë janë
substanca të cilat e zgjasin qëndrueshmërinë e ushqimit duke e mbrojtur nga prishja e shkaktuar
nga mikroorganizmat dhe/ose që mbrojnë ato nga zhvillimi i mikroorganizmave patogjen. Dy prej
konservuesve shumë të rëndësishëm dhe që kanë përdorim të gjerë si në vendin tonë ashtu edhe
në tërë botën janë: Benzoati i Natriumit dhe Metabisulfiti i Kaliumit. Benzoati i Natriumit është
një konservues me veti bakteriostatike dhe fungicide. Zakonisht përdoret në ushqime me
përmbajtje acide si për shembull tek lëngjet e gazuara, lëngje frutash, çajrat e ftohët, sallatat me
uthull, xhemat, turshitë, si një ruajtës dhe përforcues i ngjyrave të produkteve të mishit dhe
peshkut, pije të buta, ketchup, margarinë, produkte frutash, salcë soje, majonezë dhe ushqime që
përmbajnë majonezë, etj.
Ndërsa metabisulfiti i kaliumit është një konservues i ushqimit, i cili ruan ngjyrën natyrale të
ushqimit dhe mbron ushqimin kundër baktereve. Përdoret në prodhimin e verës për të penguar
rritjen e baktereve dhe ruan ngjyrën natyrale dhe aromën e verës, në industrinë e birrës për të
penguar rritjen e majave të egra, baktereve dhe kërpudhave. Gjithashtu përdoret për konservimin
e frutave dhe perimeve të ndryshme, për të neutralizuar kloraminën që është shtuar në ujin e
rubinetit në burim, etj.

2.SHQYRTIMI I LITERATURËS
2.1 PËRKUFIZIMET E ADITIVËVE TË USHQIMIT
Përkufizimet e aditivëve të ushqimit (aditivë të drejtpërdrejtë të ushqimit, përbërës të shtuar në
ushqime për një qëllim specifik) ndryshojnë midis agjensive qeveritare dhe organizatave.
Sipas Administratës Amerikane të Ushqimit dhe Barnave (FDA), termi 'shtesë ushqimore' do të
thotë "çdo substancë, përdorimi i synuar i së cilës rezulton ose mund të pritet që të rezultojë,
drejtpërdrejt ose indirekt, në shndërrimin e saj në një përbërës ose që ndikon ndryshe në
karakteristikat e çdo ushqimi. Duke përfshirë çdo substancë të destinuar për përdorim në
prodhimin, paketimin, përpunimin, përgatitjen, trajtimin, transportimin ose ruajtjen e ushqimit
(FFDCA 201 SHBA). “
Komuniteti Ekonomik Evropian (KEE): Një shtesë ushqimore është “çdo substancë që nuk
konsumohet normalisht si ushqim në vetvete dhe nuk përdoret normalisht si përbërës karakteristik
i ushqimit pavarësisht nëse ka apo jo vlera ushqyese, qëllimi i shtimit i të cilit në ushqim ndikon
në procesin teknologjik: në prodhimin, përpunimin, përgatitjen, trajtimin, paketimin, transportin,
ose magazinimin e ushqimit ose mund të pritet që përdorimi i arsyeshëm i tyre të rezultojë, në atë
ose në nënproduktet e tij që të bëhen direkt ose indirekt përbërës i ushqimeve të tilla (89/107/
KEE).”
Organizata Botërore e Shëndetësisë (OBSH-WHO): Shtues ushqimi nënkupton “çdo substancë që
normalisht nuk konsumohet si ushqim në vetvete dhe nuk përdoret normalisht si përbërës tipik i
ushqimit pavarësisht nëse ka apo jo vlera ushqyese, shtimi në ushqim i të cilit përdoret për një
qellim teknologjik(përfshirë organoleptik): në prodhimin, përpunimin, përgatitjen, trajtimin,
paketimin, paketimin, transportin ose mbajtjen e rezultateve të tilla të ushqimit ose mund të pritet
që të rezultojë në mënyrë të arsyeshme (direkte ose indirekte), në atë ose nënproduktet e tij duke
u bërë një përbërës ose duke ndikuar ndryshe në karakteristikat e ushqimeve të tilla. " Termi nuk
përfshin ndotës ose substanca të shtuara në ushqim për ruajtjen ose përmirësimin e cilësive
ushqyese (Codex Alimentarius, 1995).” Pra substancat që i shtohen ushqimit për të ruajtur ose
përmirësuar sigurinë, freskinë, shijen, strukturën ose pamjen e ushqimit njihen si aditivë të
ushqimit.

2.1.1 TË DHËNA TË PËRGJITHSHME NË LIDHJE ME ADITIVËT USHQIMORË
Kush nuk konsiderohet aditiv ushqimor?
Jo gjithmonë çdo gjë që i shtohet ushqimit domosdoshmërisht është aditiv ushqimor. Ekziston një
listë e gjatë e përbërësve ushqimorë të cilët nuk llogaritën si aditivë ushqimorë e disa prej tyre do
i cekim edhe në vazhdim:
➢ monosaharidet, disaharidet ose oligosaharidet dhe ushqime që përmbajnë këto substanca
të përdorura për vetitë e tyre ëmbëlsuese;
➢ produktet ushqimore, në formë të thatë ose të përqendruar, përfshirë aromatizuesit e
bashkuar gjatë prodhimit të produkteve ushqimore të përbëra, për shkak të vetive të tyre
aromatike, shijes dhe vlerave ushqyese së bashku me një efekt dytësor ngjyrues;
➢ substancat e përdorura për mbulimin apo si material veshës për produktet ushqimore, të
cilat nuk janë pjesë e ushqimeve dhe nuk janë paracaktuar për t’u konsumuar së bashku me
ushqimet;
➢ produktet që përmbajnë pektin dhe që rrjedhin nga pulpa e tharë e mollës ose lëvoret e
frutave të agrumeve ose ftonjve, ose nga një përzierje e tyre, vepruar me acid te holluar
dhe ndjekur nga neutralizimi i pjesshëm me kripëra të natriumit apo kaliumit (pektin e
lëngshme);
➢ baza çëmçakizit;
➢ dekstrin e bardhë ose e verdhë, amidon i pjekur ose dekstrinuar, amidon i modifikuar me
acid apo trajtim alkalin, amidon i zbardhur, amidon i modifikuar fizikisht dhe amidon i
trajtuar me enzima amilolitike;
➢ klorur amoni;
➢ plazma e gjakut, xhelatina ushqimore, proteina të hidrolizuara dhe kripërat e tyre, proteinat
e qumështit dhe gluteni;
➢ aminoacidet dhe kripërat e tyre të tjera nga acidi glutamic, glycine, cysteine e cystine dhe
kripërat e tyre të cilat nuk kanë funksion teknologjik;
➢ kazeina dhe kazeinatet;
➢ inulina.

Kur përdorim një aditiv ushqimor është shumë e rëndësishme që të dimë se si t’a përdorim atë. Që
një aditiv ushqimor të përdoret në një produkt ushqimor ai duhet të plotësoj disa kushte, si për
shembull:
➢ në bazë të të dhënave shkencore, nuk përbën shqetësim për sigurinë e shëndetit të
konsumatorit në nivelin e përdorimit të propozuar;
➢ ka domosdoshmeri teknologjike të arsyeshme që nuk mund të arrihet me mënyra të tjera
ekonomike dhe teknologjike;
përdorimi i tij nuk keq orienton konsumatorin.

Një aditiv ushqimor duhet të ketë përparësi dhe përfitime për konsumatorin dhe për këtë arsye
shërbejnë një ose më shumë nga karakteristikat e mëposhtme:
➢ ruajnë cilësinë ushqyese të ushqimit;
➢ sigurojnë përbërësit e nevojshëm apo përbërësit për ushqimet e prodhuara për grupe të
konsumatorëve me nevoja të veçanta dietetike;
➢ rritin cilësinë, mbajnë stabilitetin e një ushqimi ose përmirësimin e vetive të tij
organoleptike, duke siguruar që natyra, përbërja ose cilësia e ushqimit nuk ndryshon në
mënyrë të tillë që të çorientojnë konsumatorin;
➢ ndihmojnë në prodhimin, përpunimin, përgatitjen, trajtimin, amballazhimin, transportin
apo ruajtjen e produkteve ushqimore, duke përfshirë aditivët ushqimor, enzimat ushqimore
dhe aromatizuesit ushqimor, dhe duke siguruar që ato nuk janë përdorur për të maskuar
efektet e përdorimit të lëndëve të para problematike ose të ndonjë praktike apo teknike të
padëshirueshme, përfshirë këtu edhe praktikat ose teknikat jo higjenike, që vijnë si
rrjedhojë e veprimtarive të tilla.
Prania e një aditivi ushqimor do të lejohet:
➢ në një ushqim të përbërë, ku aditivi ushqimor është lejuar në një nga përbërësit e ushqimit
të përbërë;
➢ në një ushqim, ku aditivi ushqimor:
o është lejuar si aditiv ushqimor, enzimë ushqimore apo aromatizues ushqimor në
përputhje me këtë udhëzim;

o ka mbetur në ushqim nëpërmjet aditivëve ushqimor, enzimave ushqimore ose
aromatizuesve ushqimor;
➢ nuk ka funksion teknologjik në ushqimin përfundimtar;
➢ në një ushqim që duhet të përdoret vetëm në përgatitjen e një ushqimi të përbërë dhe
garanton që ushqimi i përbërë është në perputhje me këtë udhëzim.
Është shumë e rëndësishme të dimë që aditivët ushqimorë nuk përdoren në ushqime të
papërpunuara, me përjashtim të rasteve kur një përdorim i tillë është dhënë në mënyrë specifike.
Aditivët ushqimorë nuk përdoren në ushqime për foshnje dhe fëmijë të vegjël, duke përfshirë
ushqimet dietetike për foshnje dhe fëmijë të vegjël për qëllime të veçanta mjekësore, përveçse kur
parashikohet ndryshe.
Aditivët ushqimor që nuk janë përcaktuar për shitje tek konsumatori i fundit, nëse shiten në formë
individuale apo të përzier me të tjerë dhe/ose me përbërës ushqimor mund të tregtohen vetëm nëse
etiketa e tyre është lehtësisht e dukshme, e lexueshme qartë dhe pashlyeshme. Informacioni të jetë
në gjuhën shqipe dhe të permbajë të dhënat e mëposhtme:
1. emrin dhe/ose numrin E ose një përshkrim të shitjes, i cili përmban emrin dhe/ose
numrin E të çdo aditivi ushqimor;
2. deklarimi "për ushqim" ose "përdorim i kufizuar në ushqim" ose një referencë më e
veçantë për qëllimin e përdorimit të saj për ushqim;
3. nëse është e nevojshme, kushtet e veçanta të ruajtjes dhe/ose përdorimit;
4. një shenjë identifikuese për lot-in;
5. udhëzime për përdorimin, nëse mos dhënia e tyre çon në përdorimin jo korrekt të
aditivit ushqimor;
6. emrin apo emrin e biznesit dhe adresën e prodhuesit, paketuesit apo shitësit;
7. një tregues të sasisë maksimale për secilin komponent ose grup të komponentëve,
8. subjekt i kufizimit sasior në ushqim, dhe/ose informacion të përshtatshëm në terma të
qartë dhe lehtësisht të kuptueshme nga blerësi në përputhje me këte udhëzim, ku limit
i njejtë sasior vlen për një grup komponentësh të përdorur vetëm ose të kombinuar.
9. sasinë neto;
10. data e qëndrueshmërisë minimale ose të përdoret “deri më datën...”;

Kur shtesat ushqimore shiten të përzierë me njëri-tjetrin dhe/ose me përbërësit e tjerë ushqimorë
për shitje tek konsumatori i fundit mund të tregtohen vetëm nëse paketimi i tyre përmban
informacionin e mëposhtëm:
i. emrin dhe numrin E të përcaktuar në këtë udhëzim për çdo shtesë ushqimore ose
përshkrim të shitjes e cila përmban emrin dhe numrin E të çdo shtese ushqimore;
ii. deklaratën “për ushqim” ose “përdorim i kufizuar në ushqim" ose një referencë shumë të
veçantë për përdorimin e saj në ushqim (Rregullore QRK Nr. 28/2013).
2.1.2 ARSYET E PËRDORIMIT TË ADITIVËVE NË PRODUKTE USHQIMORE
Janë pesë arsye për të shtuar aditiv në ushqim:
1. Mbajtja e konsistencës të produktit – për këtë qëllim përdorën emulgatorë të ndryshëm për të
parandaluar prishjen e ushqimit dhe stabilizatore dhe trashës përdoren për të ruajtur cilësinë e
ushqimit. Zakonisht përdorën alginata të ndryshëm, lecitina, pektina, glicerina, mono dhe
diglyceride etj. Këta aditiv përdoren në industri për: brumëra (maja), salcë për sallatë, akullore,
djathë të përpunuar, çokollatë.
2. Për të përmirësuar ose ruajtur profilin ushqyes të ushqimit – në atë mënyrë përdorin
vitamina të ndryshme dhe minerale, veçanërisht acid folik, vitaminë C, vitaminë B2, vitamina B3,
kalcium dhe hekur. Zakonisht përdoren për përmirësimin e profilit ushqyes të drithërave, miellit,
lëngjeve të frutave dhe produkteve të qumështit.
3. Parandalimi i prishjes së ushqimit – konservansët luajnë një rol të madh në ushqim për të
penguar procesin e kalbjes, e cila ndodh si rezultat i ndotjes nga bakteret, kërpudhat, majatë, mykut
apo ekspozimit të tepërt të ajrit. Aditivët që janë përdorur shpesh dhe përdoren ende për këtë qëllim
janë acidi propionik dhe kripërat e tij, acidi Askorbik (vitaminë C), benzoatet, nitritet dhe nitratet,
acid i limonit etj. Këta aditiv i shtohën bukës, biskotave, djathit, yndyrnave, vajrave, patateve të
skuqura, mishit, pijeve të ndryshme dhe produkteve të tjera ushqimore.
4. Sigurojnë rritjen e brumërave dhe e rregullojnë aciditetin/alkalitetin e ushqimit – aditivët
që përdoren për këtë qëllim janë bikarbonati i natriumit (i njohur gjerësisht si sode buke), acid
limoni, acid fosforik, acid laktik dhe tartaric. Përdoren për të prodhuar ëmbëlsira, produkte furre,
biskota dhe pije.

5. Mbrojtja dhe përmirësimi i përbërësve natyral dhe/ose ngjyrave të ushqimit – për këtë
qëllim, në industrinë ushqimore përdoret zakonisht aspartami, sakarina, karameli dhe glutamati i
natriumit. Këta aditiv përdoren në ëmbëltore, për ëmbëlsira, në produkte furre, reçela dhe
marmalatë.
2.1.3 STANDARDET NDËRKOMBËTARE PËR PËRDORIMIN E SIGURTË TË
ADITIVËVE TË USHQIMIT
Vlerësimet e sigurisë të përfunduara nga JECFA përdoren nga organi i përbashkët ndërqeveritar
për përcaktimin e standardeve ushqimore të FAO dhe OBSH, Komisioni Codex Alimentarius, për
të vendosur nivele për përdorimin maksimal të aditivëve në ushqime dhe pije. Standardet e Codex
janë referencë për standardet kombëtare për mbrojtjen e konsumatorit dhe për tregtinë
ndërkombëtare të ushqimit, në mënyrë që konsumatorët kudo të jenë të sigurt se ushqimi që hanë
i plotëson standardet e rëna dakord për sigurinë dhe cilësinë, pa marrë parasysh se ku është
prodhuar. Sapo një shtesë ushqimore të jetë gjetur e sigurt për përdorim nga JECFA dhe nivelet
maksimale të përdorimit të jenë vendosur në Standardin e Përgjithshëm të Codex për Aditivët e
Ushqimit, rregulloret kombëtare të ushqimit duhet të zbatohen duke lejuar përdorimin aktual të një
aditivi ushqimor.
2.1.4 SI MUND T’A DIJMË SE CILËT ADITIVË JANË NË USHQIMIN TONË?
Komisioni Codex Alimentarius gjithashtu përcakton standardet dhe udhëzimet për etiketimin e
ushqimit. Këto standarde zbatohen në shumicën e vendeve, dhe prodhuesit e ushqimit janë të
detyruar të tregojnë se cilat aditivë janë në produktet e tyre. Në Bashkimin Evropian, për shembull,
ekziston një legjislacion që rregullon etiketimin e aditivëve të ushqimit sipas një grupi të "Enumrave" të paracaktuar. Njerëzit që kanë alergji ose ndjeshmëri ndaj aditivëve të caktuar të
ushqimit duhet të kontrollojnë etiketat me kujdes. OBSH inkurajon autoritetet kombëtare për të
monitoruar dhe siguruar që aditivët e ushqimit në ushqime dhe pije të prodhuara në vendet e tyre
janë në përputhje me përdorimet, kushtet dhe legjislacionin e lejuar. (31 Janar 2018, WHO)

2.1.5 E–NUMRAT
Numrat E (shkronja "E" qëndron për "Evropë") janë kodet për substancat e përdorura si aditivë
ushqimorë për përdorim brenda Bashkimit Evropian (BE) dhe Shoqatës Evropiane të Tregtisë së
Lirë (EFTA). Zakonisht gjenden në etiketat e ushqimit, vlerësimi dhe miratimi i tyre i sigurisë
janë përgjegjësi e Autoritetit Evropian të Sigurisë Ushqimore (EFSA). Pasja e një liste të vetme të
unifikuar për aditivët e ushqimit u ra dakord për herë të parë në 1962 me ngjyrosjen e ushqimit.
Në vitin 1964, u shtuan direktivat për konservantët, në 1970 u shtuan antioksidantë, në 1974 u
shtuan edhe emulgatorët, stabilizuesit, trashësit dhe agjentët xhelatinues. Jashtë kontinentit
Evropian dhe Rusisë, numrat E hasen gjithashtu në etiketimin e ushqimit në juridiksione të tjera,
përfshirë Shtetet Arabe, Afrikën e Jugut, Australinë, Zelandën e Re, Malajzinë, Hong Kongun,
Indinë dhe Izraelin. E-sistemi i numërimit është futur në mënyrë që të racionalizohët gama e
aditivëve që janë tashmë në përdorim dhe identifikimi i aditivëve të jetë shumë më i lehtë.
Bashkimi Evropian miratoi përdorimin e më shumë se 1000 aditivëve, të cilët përdorën në
industrinë ushqimore dhe numri i të cilëve nuk ka ndryshuar në vitet e fundit. (Wikipedia, 2020).
2.1.6 KATEGORIA E ADITIVËVE SIPAS VETIVE TË TYRE TEKNOLOGJIKE DHE
FUNKSIONALE
Ekzistojnë disa mijëra aditivë të cilët përdoren në industrinë ushqimore dhe të cilët shërbejnë për
të kryer një funksion të caktuar tek një produkt ushqimor dhe në bazë të këtyre funksioneve që
këta aditivë kryejnë ata ndahen në disa kategori të caktuara. Ato janë:
1. »ëmbëlsuesit« janë substanca të cilat përdoren për dhënien e shijes së ëmbël ushqimit dhe
ëmbëltuesve të tjerë të tryezës;
2. »ngjyrat« janë substance të cilat e japin, e përforcojnë ose e përtërijnë ngjyrën në ushqim, dhe
përfshijnë përveç ngjyrave të sintetizuara edhe përbërësit natyror të ushqimit dhe burimet natyrore
të cilat zakonisht nuk merren si ushqim por që përdoren si përbërës tipik të ushqimit. Përgatitjet e
fituara nga ushqimi dhe lëndët e tjera të para nga burimet natyrorë fitohen me ekstrahim fizik
dhe/ose kimik me tajitje selektive të pigmentit për ngjyrosje i cili është dominues sa i përket
përbërësve të ushqimit ose përbërësve aromatik;

3. »konservuesit« janë substanca të cilat e zgjasin qëndrueshmërinë e ushqimit duke e mbrojtur
nga prishja e shkaktuar nga mikroorganizmat dhe/ose që mbrojnë ato nga zhvillimi i
mikroorganizmave patogjen;
4. »antioksiduesit« janë substanca të cilat i parandalojnë ndryshimet në ushqim, e zgjasin
qëndrueshmërinë e ushqimit duke e mbrojtur atë nga prishja e shkaktuar nga oksidimi, siç është
prishja e yndyrave dhe ndryshimi I ngjyrës së tyre;
5. »bartësit« janë substance të cilat përdoren për shkrirje, tretje, shpërndarje ose ndryshime të tjera
fizike të aditivëve ose aromave, enzimeve ushqimore, materieve ushqyese dhe/ose substancave të
tjera të cilat i shtohen ushqimit për qëllime ushqimore dhe fiziologjike, pa i ndryshuar funksionet
e tij, nuk kanë veprim teknologjik dhe shërbejnë për lehtësimin e zbatimit, trajtimit dhe përdorimit.
6. »acidet« janë substanca të cilat e shtojnë aciditetin e ushqimit dhe/ose i japin atij shije të thartë;
7. »rregullatorët e aciditetit« janë substanca të cilat e ndryshojnë ose e kontrollojnë aciditetin
ose alkalitetin e ushqimit;
8. »substancat kundër mpiksjes« janë substanca të cilat ulin tendencat e grimcave individuale të
një ushqimi të ngjiten me të tjera.
9. »substancat kundër shkumosjes« janë substanca të cilat e parandalojnë ose e zvogëlojnë
formimin e shkumosjes;
10. »substancat për rritjen e vëllimit« janë substanca të cilat e shtojnë vëllimin e ushqimit pa
ndonjë kontribut të dukshëm në rritjen e vlerës energjetike;
11. »emulgatorët« janë substanca të cilat mundësojnë mbajtjen e përzierjes homogjene të dy apo
më shumë fazave të cilat nuk mund të përzihen, sikur që janë vaji dhe uji në ushqim;
12. »kripërat emulgatore« janë substanca të cilat i zbërthejnë proteinat të cilat gjenden në djathë
dhe kështu kontribuojnë në shpërndarjen homogjene të yndyrave dhe përbërësve të tjerë;
13. »përforcuesit« janë substanca të cilat i bëjnë apo i mbajnë indet e pemëve ose perimeve të
forta dhe të freskëta ose marrin pjesë në ndërveprim me substancat për xhellëzim me qëllim të
krijimit dhe forcimit të xhelit;

14. » përforcuesit e aromës« janë substanca të cilat e përforcojnë shijen dhe/ose aromën e
ushqimit;
15. »substancat shkumuese« janë substanca të cilat e mundësojnë shpërndarjen homogjene të
fazës së gazrave në ushqimin e lëngët apo të ngurtë;
16. »substancat për xhelatizueseze « janë substanca të cilat ushqimit i japin cilësi duke krijuar
xhel;
17. »substancat për lustrim« (përfshirë edhe lubrifikantët) janë substanca të cilat, kur vendosen
në sipërfaqen e jashtme të ushqimit, i japin pamje shkëlqyese ose krijojnë shtresën mbrojtëse:
18. »substancat për mbajtjen e lagështisë« janë substanca që mbrojnë produktet ushqimore nga
tharja duke neutralizuar efektin e një atmosfere që ka një shkallë të ulët të lagështisë ose duke
ndihmuar tretjen e një pluhuri në një mjedisë ujor.
19. »amidoni i modifikuar« është substancë e fituar përmes një apo më shumë proceseve kimike
fizike dhe enzimatike të amidonit ushqimor, e që mund të përpunohet apo zbardhohet me acide
ose baza:
20. »Gazrat për paketim« janë gazra të ndryshëm nga ajri të cilët futen në enë apo kontejner para,
gjatë apo pas vendosjes së ushqimit në atë enë;
21. »gazrat nën shtypje« janë gazra të ndryshëm nga ajri të cilët e shtypin ushqimin nga ena;
22. »substancat për fryrje« janë substanca ose përzierje substancash të cilat lirojnë gaz dhe
kështu e rrisin vëllimin e brumit apo brumit të rrhaur ;
23. »sekuestruesit« janë substanca të cilat krijojnë komplekse kimike me jonet e metaleve;
24. »stabilizatorët« janë substanca të cilat mundësojnë mbajtjen e gjendjes fiziko-kimike të
ushqimit; stabilizatorët përfshijnë substancat të cilat e mbajnë shpërndarjen homogjene të dy apo
më shumë substancave të cilat në ushqim nuk përzihen mes vete, substance të cilat stabilizojnë,
mbajnë ose përforcojnë ngjyrën ekzistuese të ushqimit dhe substanca të cilat e shtojnë aftësinë
lidhëse të ushqimit, përfshirë krijimin e ndërlidhjeve në mes të proteinave të cilat mundësojnë
lidhjen e copave të ushqimit në një ushqim të ri-strukturuar;
25. »dendësuesit« janë substanca të cilat e shtojnë viskozitetin e tretjeve ose ushqimit;

26. »substancat për trajtimin e miellit« janë substanca të ndryshme nga emulgatorët të cilët i
shtohen miellit apo brumit për të përmirësuar cilësinë e pjekjes (Rregullore QRK Nr. 28/2013).
2.2 BENZOATI I NATRIUMIT (E211)
Benzoati i natriumit (E211) është kripë e natriumit e acidit benzoik, pika e shkrirjes është mbi
300°C. Ai është shumë i tretshëm në ujë (629g/litër në 20°C) dhe është higroskopik me një lagështi
thithje afërsisht mbi 50%. pH i tij është rreth 7.5 në një përqendrim 10 g/litër ujë. Ai është i
tretshëm në etanol, metanol dhe etilen glikol. (CICAD 26. 2005)

Figura 1. Formula strukturale e Benzoatit të Natriumit
Benzoati i Natriumit është prodhuar nga reaksioni midis acidit benzoik dhe hidroksidit të natriumi
ose karbonatit.

C6H5-COOH + NaOH→NaC6H5CO2 + H2O
Prodhimi botëror i benzoatit të natriumit në 1997 mund të vlerësohet në rreth 55 000–60 000 ton
(Srour, 1998). Prodhuesit më të mëdhënjë janë Holanda, Estonia, SHBA dhe Kina. (CICAD, 26.
2005).

Tabela 1. Treguesit fizik dhe kimik të Benzoatit të natriumit
Vetitë
Emertimi

Benzoat Natriumi

Emertimi simbolik

E211

Formula molekulare

NaC6H5CO2

Masa molekulare

144.11 g/mol

(pKa) ne 25 °C

-

Pika e shkrirjes

300 ° C

Pika e vlimit

-

Dendësia në 20°Cg/cm3

1.497 g/cm3

Tretshmëria në ujë

62.9g/100ml

2.2.1 REAKSIONET KIMIKE QË NDODHIN NË BENZOATIN E NATRIUMIT
Reaksioni i hidrolizës, së benzoatit të natriumit ndodh sipas mekanizmit (Gaman dhe Sherrington,
1992) ku çdo kripë e cila rrjedh nga kombinimi i një acidi të fortë dhe bazë të dobët, baza e fortë
dhe një acid i dobët, bazë e fortë dhe një acid të fortë dhe acid i dobët dhe baza e dobët do ti
nënshtrohet bashkëveprimit me ujë që quhet hidrolizë. Benzoati i natriumit është një kripë që
rrjedh nga një kombinim i bazës të fortë dhe acidit te dobët ku uji do të ketë një reagim të tillë
treguar në figurën 3.4 më poshtë:

Figura 2. Hidroliza e Benzoatit të Natriumit

2.2.2 PËRDORIMI
Acidi benzoik dhe benzoatet përdoren si konservues, të cilët kanë veti bakteriostatike dhe
fungistatike. Megjithëse acidi benzoik është agjent shumë efektiv antimikrobik për qëllime
ruajtjeje, benzoati i natriumit përdoret më shumë, pasi është rreth 200 herë më i tretshëm se acidi
benzoik. Rreth 0,1% është zakonisht e mjaftueshme për të ruajtur një produkt që ka qenë i
përgatitur si duhet dhe i rregulluar në pH 4,5 ose më poshtë (Chipley, 1983). Pra efikasiteti i tyre
është i varur nga pH (Pastrorova et al. 2006). Në produktet ushqimore me një pH mbi 5 (pak acid
apo neutrale) ata janë të paefektshëm. Siç e kemi përmendur tashmë, benzoati i natriumit është i
miratuar në Evropë dhe në botë, si një shtues E211. Ai është i lejuar si konservues ushqimor nga
ligjet kombëtare dhe ndërkombëtare, por përmbajtja e tij duhet të deklarohet dhe nuk duhet të
tejkalojë kufijtë e përcaktuar nga legjislacioni. Zakonisht përdoret në ushqime me përmbajtje acide
si për shembull tek:
➢ lëngjet e gazuara,
➢ lëngje frutash,
➢ çajrat e ftohët,
➢ sallatat me uthull,
➢ shtesave të ndryshme,
➢ xhemat,
➢ turshitë,
➢ si një ruajtës dhe përforcues i ngjyrës tek produktet e mishit dhe peshkut
➢ pije e butë,
➢ ketchup,
➢ margarinë,
➢ produkte frutash,
➢ salcë soje,
➢ majonezë dhe ushqime që përmbajnë majonezë, etj.
Edhe pse acidi benzoik është më efektiv si konservant, benzoati i natriumit përdoret me shumë si
shtesë për shkak tretshmërisë më të mirë në ujë se sa acidi benzoik. Në veçanti janë perdorur prej
shumë kohësh në pijet jo alkoolike dhe deri para pak kohësh limitet e sasisë së përdorimit shkonin
deri në 1000mg/L, por për arsye që u përmendën dhe si rrjedhim i kërkimeve shkencore

bashkëkohore për impaktin në shëndet Bashkimi Evropian uli limitet e përdorimit në 150mg/L
(MBUMK, Udhëzim 16, 2011). Acidi benzoik dhe benzoatet vazhdojnë të përdoren gjerësisht në
industrinë ushqimore në vendin tonë dhe veçanërisht tek turshitë dhe pijet joalkoolike.
2.2.3 EFEKTI ANTIMIKROBIAL I BENZOATIT TË NATRIUMIT
Të gjithë ruajtësit e testuar ushtruan një efekt antimikrobik, veprim antifungal që kërkon
përqendrime më të larta të ruajtësve sesa veprimi antibakterial. Aktiviteti më i fortë antifungativ u
manifestua nga benzoati i natriumit (2.5 mg / ml) kundër specieve Can-dida albicans.
Tabela 2. Ndikimi i Benzoatit të natriumit tek Bakteret, Majatë e Myqet
Konservuesi

Bakteret

Majatë

Myqet

t
Benzoati

Diapazoni I pH të
punës

I ++

+++

++

2,5 deri 4,0

Natriumit
+ Tregon zvogëlimin në rritjen e mikro-organizave, më shumë + më i madh
2.2.4 IMPAKTI NË SHËNDET
Studimet e fundit kanë hedhur drite mbi faktin se acidi benzoik dhe kripërat e tij mund të reagojnë
me acid askorbik (vitaminë C) në disa pije jo alkolike, duke formuar sasi të vogla benzeni (CICAD
26. 2000; U.S. Food and Drug Administration, 2006). Kjo është shqetësuese për shkak se benzeni
bën pjesë në hidrokarburet ciklike që sot mendohet se stimulojnë sëmundjet tumorale, sidomos ato
policiklike me cikle te kondensuara. Food and Drug Administration e SHBA (FDA) dhe industria
e pijeve ka iniciuar kërkime dhe zbuloi se ekspozimi ndaj nxehtësisë të caktuar dhe kushteve të
dritës, mund të stimulojnë formimin e benzenit në disa pije që përmbajnë acidit benzoik, benzoate
dhe acid askorbik (vitamina C). Në vitin 2005 nga sondazhet në disa lloj pijesh në SHBA u
konstatua shfaqja e benzenit në pije. Kjo u konstatua dhe në shumë vende te tjera. Pra benzoati i
natriumit i kombinuar me acidin askorbik sipas kushteve të caktuara (ngrohjes dhe / ose ekspozimit
ndaj dritës) ka treguar se çon në formimin e benzenit nëpërmjet dekarboksilimit të acidit benzoik
(Patricia, J. 2010; U.S. Food and Drug Administration, 2006).

Figura 3. Dekarboksilimi i acidit benzoik
Në lidhje me shëndetin e njerëzve “Organizata Botërore e Shëndetësisë” Programi Ndërkombëtar
për Sigurinë Kimike (IPCS) sygjeron një dozë të caktuar të acidit benzoik e cila mund të jetë e
tolerueshme, ajo shkon deri në 5 mg/kg peshë trupore në ditë. (CICAD 26. 2005). Në trupat
njerëzore acidi benzoik nuk pengon aftësinë e qelizave për të jetuar gjithashtu dhe nuk
grumbullohet në to. Është e natyrshme për gjitarët (dhe jo vetëm) se substanca si acidi benzoik, të
cilat bëhen produkt i metabolizmit tonë, dhe janë një pjesë e njohur në dietën tonë të ekzistojë një
mënyrë për largimin nga trupi i tyre. Acidi benzoik del qetësisht në urinë si acidi hippurik (gr.
hippos = kali; ouron = urinës). Duke ditur që pH normal në trupin e njeriut është në pH 6-9, si dhe
duke ditur që në këto kushte acidi benzoik nuk është shumë efikas pasi mbizotëron forma e
disocijuar e cila është pak aktive në veprimet inhibuese te këtij acidi, për rrjedhim ne mund të
themi se ndikimi i tij në mikroflorën tonë është minimal. Në pH 6.0, aktiviteti antimicrobial është
vetëm 1% krahasuar me pH 4(Davidson P. M.2005). Prania e Benzoatit të natriumit (nga doza të
ulëta deri në doza të larta) ulë ekspresionin e gjenit e MAPK8 varësisht nga sasia e dozës (p =
0.004 deri në p = 0.002).
2.3 METABISULFITI I KALIUMIT E224
Metabisulfiti i kaliumit K2S2O5, i njohur gjithashtu si pirosulfiti i kaliumit, është një pluhur i
bardhë kristalor me erë të mprehtë. Përdoret kryesisht si një antioksidant ose sterilizues kimik. Si
disulfit, ai është kimikisht shumë i ngjashëm me metabisulfitin e natriumit, me të cilin nganjëherë
përdoret në mënyrë alternative. Metabisulfiti i kaliumit ka një strukturë kristali monoklinik.

Metabisulfiti i kaliumit mund të përgatitet duke trajtuar një tretësirë të hidroksidit të kaliumit me
dioksid squfuri.

Figura 4. Formula strukturale e Metabisulfitit të Kaliumit

2 SO2 + 2 KOH → K2S2O5 + H2O
Zbërthehet në 190 ° C, duke dhënë sulfit kaliumi dhe dioksid squfuri:

K2S2O5 → K2SO3 + SO2
Tabela 3. Treguesit fizik dhe kimik të ushqimit
Numri E

E224

Formula kimike

K2O5S2

Masa molare

222.31 g·mol−1

Ngjyra

E bardhë

Densiteti

2.34 g/cm3

Pika e vlimit

190 °C (374 °F; 463 K)

Tretëshmëria në ujë

450 g/l (20 °C)

Tretëshmëria

I patretshëm në etanol

(3)

Metabisulfiti i kaliumit është një konservues i ushqimit, i cili ruan ngjyrën natyrale të ushqimit
dhe mbron ushqimin kundër baktereve.
Metabisulfiti i kaliumit është një pluhur i bardhë kristalor që ka një erë të fortë squfuri. Për më
tepër, metabisulfiti i kaliumit është një disulfit dhe ka një pikë shkrirje prej 374 gradë Fahrenheit.
2.3.1 PËRDORIMI DHE NORMAT E PËRDORIMIT
Metabisulfiti i kaliumit shtohet në çdo pikë të procesit kur përdoret si konservues.1.75gm
Metabisulfiti i Kaliumit për hektolitër jep 10 ppm dioksid squfuri (SO2)
2.3.2 MAGAZINIMI DHE AFATI I RUAJTJES
•

Ruhet në kushte të thata dhe të ftohta larg rrezeve të diellit

•

Mbani në enën origjinale

•

Mbani kontejnerët të mbyllur fort kur nuk përdoren

•

Temperatura maksimale e ruajtjes është 30 ° C

•

Temperatura e rekomanduar e ruajtjes është e ambientit

•

Afati i ruajtjes në kushtet e rekomanduara të ruajtjes dhe temperatura është gjashtë muaj
nga data e prodhimit.

2.3.3 PËRDORIMI I METABISULFITIT TË KALIUMIT
Miratuar për përdorim në produktet ushqimore dhe pijeve
Parandalon mikroorganizmat nga rritja dhe riprodhimi
Parandalon prishjen biologjike
Ka veti antioksiduese
Mund të përdoret për heqjen e klorit të lirë në ujin e rubinetit
gjë që mund të shkaktojë aromë të klorofenolit në birrë
Mund të përdoret si një alternativë ndaj Metabisulfatit të Natriumit ku nuk preferohet kripa
e natriumit
në prodhimin e verës për të penguar rritjen e baktereve dhe ruan ngjyrën natyrale dhe
aromën e verës.

si një shtesë e ushqimit, një ruajtës i ushqimit (i njohur si E224), i cili ruan ngjyrën natyrale
të ushqimit dhe mbron ushqimin kundër rritjes së baktereve.
në industrinë e birrës për të penguar rritjen e majave të egra, bakteret dhe kërpudhat. Kjo
quhet 'stabilizuese'.
në industrinë e tekstilit për ngjyrosje dhe shtypje pambuku.

2.3.4 METABISULFITI I KALIUMIT NË VERË
Metabisulfiti i Kaliumit, ka disa përdorime në prodhimin e verës, i shtohet verës dhe mushtit në
intervalin pH ndërmjet 3.6-4.4. Në shtypje, sulfitet përdoren zakonisht për të ndihmuar në
kontrollimin e baktereve të prishjes dhe majave indigjene që mund të jenë tashmë të pranishme si
në fruta ashtu edhe në kantinën e verës (d.m.th. në koshat e vjeljes, pajisjet e përpunimit,
rezervuarët, tubat, etj.). Sasia e përdorur në përgjithësi është e mjaftueshme për të penguar
shumicën e organizmave të padëshiruar, por jo aq sa të pengojë një maja të kultivuar, e cila ka një
tolerancë më të lartë ndaj sulfiteve sesa shumica e organizmave autoktonë. Përveç kësaj, sulfitet
gjithashtu ndihmojnë në frenimin e skuqjes enzimatike të të dy mushtave dhe verërave të
përfunduara në mënyrë që të ruhen të gjitha ndërlikimet e tyre delikate. Më vonë, gjatë ruajtjes
dhe në shishe, sulfitet në nivelet e duhura do të mbrojnë më tej një verë duke vazhduar të frenojnë
organizmat e prishjes, si dhe duke pastruar oksigjenin. Pra kur shtojmë metabisulfitin e kaliumit
në verë, formohet një gaz dioksid squfuri, i cili shkatërron mikroorganizmat në verë dhe
parandalon mykun dhe bakteret të rriten brenda shishes së verës. Për më tepër, metabisulfiti i
kaliumit është një antioksidant i fortë që mbron ngjyrën dhe aromat e verës. Pa përdorimin e
metabisulfitit të kaliumit, verërat do të zhvillonin një shije më të fortë me kalimin e kohës, derisa
vera plaket në shishe.
Vini re se sasia e saktë e nevojshme për të bërë në mënyrë efektive punën përcaktohet nga pH i
verës.
➢ Për nivelet maksimale të lejuara për SO2 në verë, ju lutemi referojuni tabelës vijuese:

Tabela 4. Nivelet maksimale të SO2 të lejuara në verë
Tipi i Verës

Vlera maksimale e SO2 e lejuar sipas ligjit të
EU

E kuqe

150 mg/l (ppm)

E bardhë

/ Rose 200 mg/l (ppm)

E ëmbël

300 mg/l (ppm)

Për më tepër, është e rëndësishme të kemi parasysh se nivelet e SO2 të lirë bien më shpejt në
kooperativë druri sesa në xham ose çelik, kështu që nëse jeni duke përdorur një fuçi, ka shumë të
ngjarë të keni nevojë për të menaxhuar nivelet e sulfiteve nga afër. Forma më e zakonshme e
Metabisulfitit është si një pluhur i cili fiksohet me kalium ose natrium. 1/4 lugë ose 50 ppm
metabisulfit kaliumi shtohet në 5 galona musht. Metabisulfiti i Vjetër humbet fuqinë me kalimin e
kohës dhe duhet të zëvendësohet çdo vit për të siguruar që po merrim nivele korrekte. Ndërsa
Metabisulfitin e vjetër mund ta përdorim për pastrimin e pajisjeve.Përpos tek vera, Metabisulfiti i
Kaliumit përdoret edhe në birrë. Ajo ndalon rritjen e majave të egra, baktereve dhe kërpudhave
duke dhënë parandalim efektiv të prishjës biologjike. Përveç kësaj, vetitë e tij antioksiduese japin
rritje të ruajtjes fizike të birrës. Niveli maksimal i lejuar për SO2 në birrë të kushtëzuar nga kashte
është 50 ppm. Në të gjitha të tjerat birrat lejohen vetëm 20 ppm SO2 (Rregullorja e Këshillit
1333/2008 / EC). Dioksid i sulfurit dhe sulfitet në përqendrime më të mëdha se 10 mg / kg (ppm)
ose 10 mg / litër (ppm) e shprehur si SO2 duhet të etiketohet si alergjike (Direktiva Evropiane
(2003/89 / KE).Metabisulfiti i Kaliumit në industrinë ushqimore, përdoret për të ruajtur shijen e
ushqimeve të dehidratuara dhe për t'i bërë këto ushqime më të shijshme. Metabisulfiti i kaliumit
nuk mund të ruajë lloje të caktuara të ushqimeve, duke përfshirë fruta të papërpunuara, perime dhe
mish. Sidoqoftë, substanca mund të ruajë frutat dhe disa perime si pjesë e procesit të konservimit
ose dehidrimit.

2.3.5 EFEKTET ANËSORE TË MUNDSHME TË METABISULFITIT TË KALIUMIT
Metabisulfiti i kaliumit është një alergjen për disa individë. Nëse keni alergji ndaj konservuesve
të tjerë të ushqimit, mund të keni ose të zhvilloni një alergji ndaj metabisulfitit të kaliumit. Nëse
keni vështirësi në frymëmarrje, ënjtje të gjymtyrëve tuaja, vështirësi në gëlltitje, skuqje ose shenja
në lëkurën tuaj pas konsumimit të metabisulfitit të kaliumit, duhet menjëherë të ndërprisni
konsumimin e të gjitha produkteve që përmbajnë këtë substancë dhe të kërkoni kujdes mjekësor.
Poashtu disa rreziqe të mundshme që lidhen me ekspozimin ndaj kësaj substance përfshijnë djegie
dhe dëmtime të mëdha të syve, acarim dhe skuqje të lëkurës si dhe vështirësi në frymëmarrje.

3. DEKLARIMI I PROBLEMIT
Studimet e shumta që janë bërë në lidhje me aditivët ushqimorë kanë treguar që aditivët janë shumë
të rëndësishëm për industrinë ushqimore por që patjetër duhen respektuar udhëzimet e përdorimit
të secilit prej tyre nëse dëshirojmë që të kemi një përdorim sa më të sigurt dhe pa ndonjë efekt
anësor. Aditivët të cilët janë testuar dhe janë cilësuar si të sigurtë për përdorim janë standardizuar
dhe përdorimi i tyre rregullohet dhe kontrollohet përmes ligjeve dhe rregulloreve të caktuara. Çdo
produkt ushqimor duhet ta ketë edhe etiketën e vetë në mënyrë që konsumatorët të dinë
përmbajtjen e tij dhe të kenë qasje në informacone të ndryshme sa i përket atij produkti. Numrat
E me të cilët përshkruhën aditivët ushqimorë tregojnë për llojin e aditivit që është përdorur në atë
produkt. Duke marrë parasysh të gjitha këto problemi kryesor qëndron se sa respektohen këto
rregulla sa i përket aditivëve ushqimorë dhe se a janë të mjaftueshme dhe lehtë të qasshme këto
informata për qytetarët e Republikës së Kosovës. Kjo na shtyu që të realizojmë këtë punim dhe
këtë hulumtim në mënyrë që të kuptojmë më shumë për aditivët në përgjithësi, masën e përdorimit
të tyre, llojet e ushqimeve në të cilat shtohen kategoritë e caktuara të aditivëve e shumë gjëra të
tjera.

4. METODOLOGJIA E HULUMTIMIT
4.1. QËLLIMI I HULUMTIMIT
Qëllimi i këtij hulumtimi do të jetë drejtuar nga rëndësia e aditivëve dhe përdorimi i tyre në
Kosovë. Edhe pse përdoren mjaftë shumë në industrinë ushqimore, konsumatorët mund të kenë
mungesë informacioni në lidhje me ta prandaj qëllimi i këtij hulumtimi është që të kuptojmë se sa
përdoren aditivët në vendin tonë, saktësishtë sa përdorën konservuesit në përgjithësi dhe dy
konservuesit për të cilët është folur në këtë temë. Si dhe në qëllimin e hulumtimit duhet të zbulohet
se sa janë të informuar qytetaret për efektet anësore të aditivëve dhe qëllimin e përdorimit të tyre
në produkte ushqimore.
4.2. OBJEKTIVAT E HULUMTIMIT
Për të arritur qëllimin e hulumtimit kemi zgjedhur disa detyra:
- Të analizojmë dhe të studiojmë këtë problem;
- Të hartojmë anketën (pyetësorin), si mjet hulumtimi;
- Të informohemi nga qytetarët;
- Të grumbullojmë të dhëna përmes pyetësorëve;
- Të bisedojmë me palët e interesit.
4.3. DETYRAT E HULUMTIMIT
Për të bërë ndriçimin e kësaj dukurie ne duhet të kryejmë disa detyra prej të cilave do të veçojmë:
➢ Të analizojmë dhe studiojmë përmbajtjet dhe të arriturat teorike në lidhje me aditivët dhe
rëndësinë e tyre tek qytetarët;
➢ Të organizohet veprimtaria kërkimore në sistemin e aplikimit të instrumenteve si mjete të
hulumitimit për grumbullimin e opinionit mbi temën në fjalë;
➢ Prezantimi dhe paraqitja grafike e të dhënave
➢ Interpretimi i rezultateve te hulumtimit

4.4. METODAT, TEKNIKAT DHE INSTRUMENTET E HULUMTIMIT
Si metodë më të përshtatshme gjatë hulumtimit është aplikuar metoda e analizes teorike,induktivededuktive, observativo-deskriptuese, statistikore si dhe metoda e bisedës.
Si teknika të hulumtimit janë përdorur: anketimi, ndërsa si instrumente janë përdorur: pyetësori.
Të gjitha analizat statistikore janë punuar duke përdorur programi MS Excel.
4.4.1. MOSTRA E HULUMTIMIT (POPULLACIONI)
Popullacioni dhe mostra
Zhvillimi i hulumtimit është kryer në disa qytete të Kosovës.
Popullacioni i këtij hulumtimi janë qytetarët e Repubilkës së Kosovës, në komuna të ndryshme.
Mostra e këtij hulumtimi është numerikisht e pacaktuar.
4.4.2. PYETËSORI
1. A përdorni aditiv ushqimor (p.sh ngjyrues, konservues, antioksidantë, stabilizues etj)?
2. A përdorni konservues?
3. A përdorni konzervans dhe vinobran (benzoat natriumi dhe metabisulfit kaliumi)?
4. Te cilat produkte i përdorni aditivët që i cekëm më lart?
5. Cilat perime i konservoni?
6. Sipas jush, cili është qëllimi i konservimit?
7. Si e dalloni ju produktin e konservuar me aditiv dhe pa?
8. Jeni në dijeni për efektet shëndetsore të përdorimit të konservuesve?
9. A keni pasur ndonjëherë ndonjë efekt anësor (p.sh alergji) nga produktet e konservuara me
aditiv?
10. Ku i bleni konservuesit në fjalë?
11.Sa ju përshtatet çmimi i tyre?

12.A i respektoni udhëzimet e shkruara në paketim (p.sh për 5kg perime 1 konservues)?

5. PREZANTIMI DHE ANALIZA E REZULTATEVE

6. KONKLUZIONE DHE REKOMANDIME
Nga ky anketim që u bë me qytetarët e komunave të ndryshme të Kosovës, pamë se aditivët luajnë
rol të rëndësishëm tek konsumatorët. Bazuar në kërkimin tonë shihet se qytetarët i përdorin aditivët
në përgjithësi, e edhe konservuesit në veçanti. Dy prej konservuesve për të cilët shumica e
qytetarëve kanë njohuri dhe i përdorin janë pikërisht Benzoati i Natriumit dhe Metabisulfiti i
Kaliumit apo siç i njohin shumica “Konzervansi” dhe “Vinobrani”. Këta dy konservues shihet që
përdoren në masë të madhe tek turshitë, e më pak tek pijet, reçelët, produktet e mishit etj. Prej
perimeve të konservuara shumica e të anketuarve konservojnë speca, tranguj, domate, lakra,
karrota dhe qëllimi kryesor i konservimit të këtyre produkteve ushqimore sipas tyre është ruajtja
për një kohë më të gjatë, e më pas edhe për një shije e fortësi më të mirë të produkteve. Gjatë
realizimit të këtij pyetësori dhe gjatë bashkëbisedimit me qytetarë kuptuam që ka mungesë
informacioni sa i përket efekteve anësore të konservuesve dhe aditivëve në përgjithësi në shëndetin
e njeriut. Një tjetër gjë shumë e rëndësishme e që konsumatorët nuk i kushtojnë vëmendje
maksimale është edhe respektimi i udhëzimeve të cilat janë të shkruara në pakëtim, gjë e cila mund
të ndikoj negativisht në shëndetin e tyre. Konservuesit konsumatorët më së shumti i blejnë në
supermarkete të ndryshme dhe shumica mendojnë që kanë një çmim të përshtatshëm.
Të gjitha të dhënat e poshtëshënuara, vërtetojnë hipotezën themelore ose kryesore, të cilat
pasqyrojnë përdorimin e aditivëve në produkte ushqimore dhe ndryshimet të cilat duhet të bëhen.
➢ Aplikimi i observimit si metodë më e shpeshtë për identifikimin apo zbulimin e mendimit
të qytetarëve rreth aditivëve dhe rëndësisë së tyre.
➢ Mungesa e informacionit tek qytetarët për shkak të mos informimit nga mediat dhe organet
e caktuara.
➢ Mungesa e informimit dhe orinetimit të vazhdueshëm profesional;
➢ Mosrespektimi dhe mos aplikimi i risive dhe teknologjive të reja nga industritë ushqimore:
Prandaj është e nevojshme të merren këto masa:
1. Në shkolla te informohen nxënësit rreth aditivëve:
2. Të informohen qytetarët në media:
3. Të informohen rreth efekteve dhe pasojave të mundshme shëndetësore që shkaktojnë ata:

4. Të dijnë të bëjnë dallimin midis aditivëve natyral dhe atyre të sintetizuar:
5. Që aditivët të mos përdoren ose të zëvendësohen me aditiv natyral kurdo që është e mundur:
6. Të produkti ushqimor të shikohet gjithmonë përmbajtja:
7. Të respektohen udhëzimet që janë të shkruara në paketim:
8. Kontrollimi i skadencës tek produktet e ambalazhuara:
9. Transparenca rreth informacionit:
10. Cilësia e aditivit të përdorur:
11. Etiketimi në ambalazh.
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